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SMAG for KARTOFFEL - Forord
Materialet skal inspirere madkundskabslaerere til en eksperimenterende og
dialogbaseret undervisning med fokus pa smag, hvor kartoflen inddrages som case.

| Faget Madkundskab skal eleverne tilegne sig feerdigheder og viden om mad, smag,
sundhed, fadevarer, madlavning og maltider samt udvikle kompetencer, der far eleven
til, at veelge og vurdere egne smags- og madvalg jf. undervisningsministeriets
retningslinjer for Madkundskab.

Laerings- og vidensmalene for Madkundskab tager bl.a. udgangspunkt i
ravarekendskab, anvendelse af madlavningsteknikker samt at eleverne kan traeffe
begrundede madvalg i forhold til f.eks. smag. Disse emner vil fremga af materialet,
hvilket relaterer sig til gnsket om, at eleven skal kunne handtere emner som disse, der
er en del af livet.

Materialet indeholder mal for undervisningen, fakta om kartoflen, en opskrift, opgaveark
samt rad om tilsmagning i madlavning. Vi haber materialet kan give inspiration og
redskaber til madkundskabslaererne til, at arbejde praktisk og teoretisk med mad og
smag i faget Madkundskab.
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Introduktion til lerervejledning

Med udgangspunkt i feellesmalene i faget Madkundskab, skal eleverne lzere, at ggre sig
erfaringer med nye smagsoplevelser. | madlavning skal eleven treenes i tilsmagning og
italesaettelse af smag.

SMAG for KARTOFFEL tager udgangspunkt i en refleksiv, undersggende, involverende og
oplevelsesbaseret tilgang, s& eleven lzerer at tage hand om sin egen og andres mad. Sanserne
er desuden i spil, hvor der fokuseres pa smage og italesaettelse af smag, sa eleven kan
udforske smagslggene. Undervisningen tilrettelaegges sa eleven far viden, faerdigheder og
kompetencer til, at begaerde sig i madverdenen og traeffe de rette smagsmaessige valg.

Mal og fokusomrdder

SMAG for KARTOFFEL henvender sig til elever i 4-7 klassetrin i faget Madkundskab. Men kan
0gsa bruges som materiale til elever der har Madkundskab som valgfag.

SMAG for KARTOFFEL har fokus pa tilsmagning med en eksperimenterende tilgang. Elevens
opgave er, at tilberede en kartoffelsuppe som skal tilsmages med de 5 grundsmage.
Tilsmagningen af suppen skal danne grundlag for en begyndende italesaettelse af det eleven
smager.

SMAF for KARTOFFEL har fokus pa:
Ravarekendskab
Eleven opnar kendskab til kartoflens anvendelse og smag
Madlavning
Eleven arbejder med at falge en opskrift for at opna feerdigheder indenfor en logisk
arbejdsproces
Tilsmagning
Eleven opnar kendskab til tismagning af mad.

Malsaetningen er at eleverne gennem tilsmagning og det at tale om smag, skal kunne udvide et
smagssprog, som skal fgre til begrundede valg af fgdevarer.

Efter eleven har arbejdet med materialet skal der veere en oplevelse af:

At kunne benytte en opskrift som fare til et velsmagende maltid for den enkelte.
At fokus pa tilsmagning undervejs giver et velsmagende maltid for den enkelte.
At madlavning og tilsmagning giver et socialt rum hvor der er plads til kreativitet
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Leeringsmdl
Med inspiration fra Feelles malene for Madkundskab er her formuleret hvilke konkrete mal

eleven vil opnd, ved at arbejde med Smag for Kartoffel. Du som laerer vil kunne definere flere
lzeringsmal som er tilpasset elevens kompetencer og faglighed, hvis ngdvendigt.

Der fire kompetenceomrader som er opstillet for faget, rummer hver forskellige lseringsmal, men
i materialet er der fokus pa to mal. De lzeringsmal eleven vil opna feerdigheder og viden indenfor
er:

Kompetencemal: Laeringsmal: Udfordring/ opgave:
Fodevarebevidsthed: Ravarekendskab: Anvendelse af kartoflen
Eleven kan treeffe begrundede | Eleven kan redegare for og tilsmagning af kartoffel-
madvalg i forhold til smag. almindelige ravarers smag. porresuppe.

Madlavning: Smag og tilsmagning: Tilberedning af kartoffel-
Eleven kan anvende Eleven kan tilsmag og krydre porresuppe, sa den bliver
madlavningsteknikker og maden. velsmagende for eleven
omseaette smagsideer i

madlavningen

Ravarekendskab:

| undervisningsforlgbet skal eleven udvikle et kendskab til kartoflen og dens oprindelse,
anvendelse for, at kunne bruge denne viden i praksis. Senere i forlgbet, kan
undervisningsmaterialet udvides med andre relevante emner sa eleven far endnu starre
kendskab til ravarer og deres anvendelse.

Madlavning:

Eleven skal i forlgbet udvikle kendskab til madlavningsteknikker som kan anvendes i praksis.
Eleven skal lave en kartoffel- porresuppe ud fra en opskrift og laerer derved om. Yderligere skal
eleven tilsmage suppen med 5 forskellige smage og far derved kendskab til maengdeforhold.
Eleven kan notere ned, hvor meget der tilszettes i suppen og derved udvikler sin egen opskrift
og navngive suppen. Dermed omsaetter eleven ideer til tilsmagning i madlavningen. Eleven
udvikler sin smagspraeference ud fra arbejdet med grundsmage og italeseettelse af smag.
Undervisningen tilretteleeggelse med eksperimenter, gvelser, opgaver og dialog og udvikling af
et sprog de kan f& eleven til at treeffe begrundede smagsvalg. Senere i forlgbet, kan materialet
udvides til at eleven arbejder med mere avancerede opskrifter og teknikker.

Metoder og fremgangsmdde

Hver elev skal have et eksemplar af elevheeftet, som de skal bruge gennem forlgbet. Hvis det
har interesse (ngdvendigt) og der er tid til det, kan du som lzerer, inddrage andet relevant
materiale, som eleverne kan arbejde med.

Elevhaeftet indeholder de ngdvendige oplysninger og opgaver som eleven skal bruge for at
arbejde med SMAG for KARTOFFEL.

Mine Smagsmal skal fa eleven til at reflektere over hvordan han/hun kan opné et starre
kendskab til flere ravarer, og udvikle sine smagspraeferencer ved, at smage pa nye fodevarer.
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Lidt om mig er en opgave, hvor eleven kort skal beskrive lidt om det at veere i et kgkken f.eks.
hvem der er er deres mad idol, hvad de kan lide ved at vaere i et kakken og hvad de kunne
teenke sig, at smage.

Fakta om kartoflen fortzeller kort om kartoflen og hvad den f.eks. kan anvendes til. Eleven kan
bruge sin iPad og se filmen: “Eventyret om den vidunderlige kartoffel”, som er en sjov og
underholdende film.

Eleven kan finde gode rad om smag og tilsmagning, som er taeenkt som gode rad fer der
arbejdes med tilberedning og tilsmagning af kartoffelsuppen. Men ogsa som generel viden der
kan bruges i madlavningen - bade i skolen og hjemmet.

Elevhaeftet indeholder derudover en opskrift pa kartoffelsuppe, som eleven skal tilberede og
tilsmage. Under tilsmagningen af suppen arbejder eleverne eksperimenterende med
tilseetningen af de forskellige smage. Eleverne diskutere i arbejdsgrupper maengden, og finder
frem til en faelles smag for suppen. Du kan som lzere indga som vejleder for og stille spargsmal
til hvilke smage som er mest fremtraedende eller om der mangler smag.

Til sidst er der et smagspraference ark, hvor eleven kan smage pa forskellige fedevarer og
skal beskrive smagen.
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Opgaver til eleven:

Mine smagsmal:

Udfordre dig selv (og dine smagslag) - Opstil et eller flere smagsmal, som kan hjaelpe
dig til at blive modigere, udfordre evt. dine klassekammerater eller sgskende.

Eksempler pa smagsmal:

Jeg vil smage pa min. 2 nye fadevarer hver uge

Jeg vil altid smage pa maden inden jeg siger jeg ikke kan lide det

Jeg vil rgre ved en fisk

Jeg vil lzere grundlaeggende teknikker i et kgkken

Jeg vil tygge pa maden i lzengere tid, og opleve hvordan smagen andres
Etc....

Opgave:
Lav dine egne smagsmal, som du kan prgve af hjemme og i skolen

Smagsmal:
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Lidt om mig

Navn:
Skole:
Klasse:

Min livret:

Mit Mad- Idol:

Det kan jeg bedst lide, at lave i et kgkken:

Det jeg ikke kan lide at lave i et kgkken:

Det bedste jeg har smagt

Det veerste jeg har smagt:

Det kunne jeg godt teenke mig, at smage:
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Fakta om kartoflen

Kartoflen er kartoffelplantens underjordiske staengelknold og knoldn har lange tynde
navlestrenge, der er forbundet med moderplanten. Kartoflen har veeret en vigtig del af
feden i Danmark i de sidste 250 ar, men egentlig stammer den fra Sydamerika.

Ernaering: Kartoflen indeholder meget kulhydrat i form af stivelse, lidt protein, kostfibre
og meget lidt fedt. Kartofler indeholder meget C- vitamin, B- vitamin og mineralet
kalium, som er godt for knoglerne (kilde). Kartofler maetter godt pga. stivelsesindholdet
og kostfibrene. Derudover indeholder kartofler meget vand.

Kartofler har en sgdlig smag, men kan ogsa smage lidt bittert og syrligt.

Anvendelse: Kartoflen kan anvendes pa mange forskellige mader. De kan f.eks. koges,
frituresteges, steges, og bages. Kartofler kan derudover anvendes til kartoffelmel,
pomfritter og chips.

Kartoffeltrends: Kartoflen er blevet brugt pa mange forskellige mader gennem tiden. |
starten blev kartoflen brugt som foder til dyr. Omkring 1770 brugte man kartoflen til
stuvning, som laves pa maelk, smgr og mel. | 1830’erne blev kartofler brugt til, at lave
kartoffelmel af i hjemmet. Ofte serveres kad eller fisk til kartoflerne. | 1950’erne var
kartoffel- porresuppe, kartoffelfrikadeller, kartoffelkroketter, kartoffelmos og
kartoffelsalat populeere. | 1960’erne brugte man kartofler som suppe, mos, i salater,
fars, som palaeg og til jeevning. | 1970’erne kartoffelfrikadeller, kartoffelkroketter (lavet
af mos), kartoffelpandekager, Raosti, bagte kartoffel, ovnstegte kartofler og hasselbagte
kartofler var populeere retter. | 1980’°erne. | 1990’erne... | 2000 og fremefter blev
mange af de gamle opskrifter er blevet taget op igen eller fornyet. | dag spiser man
f.eks. ogsa Pommes Frites, kartoffelmos og hasselbagte kartofler.

Film: Eventyret om den vidunderlige kartoffel

10



Smag for livet

Gode rdd om smag og tilsmagning

1. Smag retten til undervejs
2. @vdigi, at smage pa og dufte til maden. Brug de 5 grundsmage.
3. Hvis en ret smager for meget af en grundsmag, kan du bruge en af de andre til,
at balancere smagen med:
- Smager retten for sgdt, kan du tilsaette noget surt eller bittert.
- Smager retten for surt, kan du tilsaette noget sgdt eller salt.
- Smager retten for salt, kan du tilsaette noget sut.
- Smager retten for bittert, kan du tilsaette noget sgdt
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Opskrift pd kartoffel- porre- suppe med fremgangsmdde
Suppe af kartoffel, porre og persillerod
- smag til med salt, sukker, eebleeddike, tabasco og flgde

3 personer

Ingredienser:

350 g kartofler

200 g persillergdder

1 liter grensagsbouillon (2 tern i 1 liter lunkent vand)
2 porrer

Tabasco, eebleeddike, flade, sukker og salt

Fremgangsmade:

1. Skreel kartofler og persilleradder

2. Skeer kartofler og persilleradder i sma tern

3. Rens porren, og skaer den i sma skiver

4. Bland bouillon i 1 liter vand

5. Find en stor gryde, kom bouillonen og gr@ntsagerne i

6. Lad det koge i ca. 25 min

7. Blend suppen

8. Kom suppen tilbage i gryden

9. Smag til med tabasco, start med 1 drabe og smag. Hvad syntes du? Skal der
mere i?

10. Smag til zebleeddike, start med 1 tsk. og smag. Hvad syntes du? Skal der mere
i?

11. Smag til med flade, start med 1 tsk. Hvad syntes du? Skal der mere i?

12. Smag til med sukker, start med 7 tsk. Hvad syntes du? Skal der mere i?

13. Smag til med salt, start med 1 knsp. Hvad syntes du? Skal der mere i?

Dialog omkring tilsmagning:
Under tilsmagning er det vigtigt, at have en dialog. Dette kan bl.a. gares ved nogle
hjeelpespargsmal som:

NOoOO,rWON -~

Hvordan synes du det smager?

Hvad kan du lide ved smagen?

Hvad kan du ikke lide ved smagen?

Hvad synes du der mangler for at det smager som du synes det skal smage?
Hvad minder det dig om?

Hvad kan ggre anderledes neeste gang?

Hvis du ikke kan lide suppe, hvad skal der ggres anderledes naeste gang for, at
forbedre den?

12
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Smagspreeference ark

Smag pa forskellige fadevarer og skriv om dine oplevelser pa smagsarket.

Den steerk smag

Den steerke smag er ikke en grundsmag, men er en fglelse i munden. Den staerke smag
kan fgles som en prikken pa tungen eller at det ger ondt.

Den staerke smag kan fa andre fgdevare

r til, at smage af mere.

Bliver din mad for steerk, kan du tilsaette sukker.
Den steerke smag, kan forsteerke den salte, sure og bitre smag.

Prgv fx med et stykke chili:
Smag pa et stykke chili.

Prov at drikke lidt vand. Hvordan fgles det? Daemper det den staerke smag?
Prov at drikke lidt meelk. Hvordan fgles det? Daemper det den staerke smag?

Opgaveark:

Prgv derefter at smage pa andre fgdevare, som fx. mejeriprodukter, frugt, ngdder, grgntsager.

Fodevare:

Hvad fgler du i munden/ kroppen nar du
smager pa det?

Udfyld skemaet med de grundsmage du ken

der, som findes i Norden:

Grundsmage:

Fodevarer med grundsmagen:

Sadt

Surt

Salt

Bittert

Umami
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